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AT PATENTSCHRIFT 




19514/Ne 



®Nr. 



@ Patentinhaber: 



FRANZ HAAS WAFFELMASCHINEN- 
INDUSTRIE AKTIENGESELLSCHAFT 
WIEN (AT) 



® Gegcnstand : 



® Zusatz zu Patent Nr. 



Verwendung von Erythrit und/oder Xylit m 
Backmassen oder Teigen fur Dauerbackwaren aus 
Mehlen und/oder Starken als teilweiser oder 
vollstandiger Zuckerersatz 



© Umwandlung aus GM 

© Ausscheidung aus : 

@® Angemeldet am: "98 07 24 

® @© Unionsprioritat : 



(A 



© Beginn der Patentdauer: 

Langste mogliche Dauer: 
© Ausgegeben am : 



72) Erfinder : 



© Abhangigkeit: 



*) Entgegenhaltungen, die fur die Beurteilung der Patentierbarkeit in Betracht gezogen 



wurden: 



Die Erzeugung von weitgehend trocken ausgebackenen und daher knusprig- 
sprdden Waffeln (Flachwaffeln, Hohlwaffeln, Tuten und Becher, Oblaten, 
Waffelrdllchen, Phantasieformen, etc.) oder anderen Dauerbackwaren wie etwa 
Hohlhippen erfolgt nach lange bekannten Verfahren, bei denen eine flieBfahige 
Backmasse, mitunter auch ein zaher bis fester Teig mittels beheizter Backformen 
innerhalb sehr kurzer Zeit, von unter 1 bis 3 Minuten, auf einen so niederen 
Restwassergehalt ausgebacken wird, daB sich die bekannt sprode Textur ergibt. 

Physikalisch heiBt dies, daB diese Produkte sich dann unterhalb ihrer Glas- 
ubergangstemperatur (Glaspunkt) befinden. Dieser Glaspunkt wird im 
wesentlichen durch die hochmolekularen Haupt-lnhaltsstoffe wie Starke und 
Protein bestimmt, welche bei Raumtemperatur und Wassergehalten unter ca. 5 
Gew.-% jedenfalls hart und sprode sind. 

Durch Zunahme des Wassergehaltes wird aber dann selbst bei Raumtemperatur 
der Glaspunkt erreicht und uberschritten. Dabei tritt das bekannte Zahwerden 
auf und in weiterer Folge -bei Wassergehalten im Bereich von etwa 10 bis 20 
Gew.-% - auch das Weichwerden der Waffeln auf. Wasser ist also hier ein sehr 
effizientes Plastifizierungsmittel. Noch hohere Wassergehalte fuhren dann jedoch 
ab einem Wassergehalt von ca. 22 - 25 Gew.-% zu einem volligen Kollabieren 
der porosen Waffelstruktur, verbunden mit einer Deformation und Schrumpfung. 
Bekannt ist etwa das Durchweichen einer Eistiite oder die Lochbildung in 
Waffeln durch Wassertropfen. 

Eine. bruchfreie Verformung von Waffeln bei Raumtemperatur ist also nur dann 
moglich, wenn durch eine maBige und schonende Feuchtigkeitsaufnahme etwa 
der Bereich von 10 bis 20 Gew.-% Wassergehalt erreicht wird. Nach einer 
Verformung konnte durch Abtrocknen wieder der knusprig-sprode Zustand 
erreicht und so die neue Form fixiert werden. 

Eine besser handhabbare und daher haufig genutzte Moglichkeit, Waffeln und 
waffelahnliche dunnwandige Fein- und Dauerbackwaren herzustellen, die nach 
dem Backschritt noch nachgeformt werden konnen, etwa durch Wickeln, Rollen, 
Pressen, Stanzen, Pragen, Biegen, Falten oder Tiefziehen, ist das Mitverwenden 
hoherer Zuckeranteile im Rezept der Backmassen und Teige, ein seit langem 
bekanntes Verfahren. 

Hier wird das einfache Verfahren des Backens eines flachen Waffelstiickes 
kombiniert mit der Moglichkeit, dieses bei der Backtemperatur oder knapp 
darunter durch den geschmolzenen Zuckeranteil zu plastifizieren und damit noch 
leicht mechanisch nachformen zu konnen, aber sodann durch einfaches und 
schnelles Abkuhlen den Zucker erstarren zu lassen und damit die erhaltene 
Gestalt zu stabilisieren. Es wird ebenfalls ein sprodes, hartes Produkt erhalten, 
auch diese im wesentlichen aus einem Starke-Zucker-Protein-Gemisch 
bestehenden Waffeln sind bei Raumtemperatur unter dem Glaspunkt. Der 
Zuckeranteil ist uberdies meist als glasige Schmelze erstarrt und daher 
besonders knusprig in der Textur. 

Die heute verbreitetsten, auf diese Weise nachgeformten zuckerhaltigen Waffel- 
arten sind gerollte Eistuten so wie Hohlhippen (Waffelrollchen). Erstere haben 
haufig Zuckeranteile (Saccharose und andere Zucker) von meist 30 bis 50 



Gew.-%, bezogen auf Mehl, Hohlhippen hingegen im Bereich von 60 Gew.-% 
bis uber 100 Gew.-%. 

Einige Angaben aus der Patentliteratur fur Zuckeranteile, auf Mehl bezogen, in 
derartigen Produkten: 

AT 344633 uber 30 Gew.-%, bevorzugt 40 - 60 Gew.-%. 

EP 12588 B1 25 - 60 Gew.-%, bevorzugt 35 - 45 Gew.-%. 

US 4283430 75 - 400 Gew.-%. 

DE 4239143 A1 40 Gew.-%. 
DE 19539177 A1 40 Gew.-%. 
WO 95/08268 uber 30 Gew.-%. 

Auch solche zuckerhSltigen Backwaren werden infolge einer 
Feuchtigkeitsaufnahme und der damit verbundenen Plastifizierung durch Wasser 
- in analoger Weise wie oben fur nicht in heiBem Zustand nachformbare 
Produkte beschrieben - zah bzw. weich. 

Wie aus DE 19737180 A1 bekannt ist, kann bei ausreichendem Zuckergehalt 
Irch Wieder-Erwarmen der Waffeln auf bevorzugt 130°C bis 160-C auch d.e 
Verformbarkeit wieder erreicht werden. Die dort verwendeten Ausfuhrungs- 
beiJpiele zeigen einen Zuckeranteil (Saccharose, Sirup und Invertzucker) von 
etwa 60 Gew.-%, auf Mehl gerechnet. 

All die genannten zuckerhaltigen, heiS nachformbaren Waffeln sind I in einer 

Vielzahl von SuBwaren, kombiniert mit Eis, Schokolade Cremefullungen 
Glasuren und Dekoren usw. auf dem Markt. In diesen Komb.nat.onen bere.tet 
die technologist Notwendigkeit, erhebliche Zuckeranteile .m Rezept e.nzu- 

setzen keine Probleme. 

Daneben gibt es aber seit langem einen steigenden Bedarf nach nicht suB 
schmeckenden nachgeformten Produkten dieser Art, etwa als ^rz«-p>kante 
Knabberartikel mit oder ohne Fullungen in nicht suBen Geschmac ^ sr,ch ^^ en . 
wie etwa mit Kase-, Fisch- oder Fleisch-Geschmacksnoten. H.er konnten 
nachgeformte Waffeln in vielen Fallen als Behalter oder als Trager von Textur 
und Geschmack ihren Beitrag zu einer gelungenen Kombination knuspng-harte 
Waffel / zarte Fullung liefern. 

Es hat deshalb bisher nicht an Versuchen gefehlt, dies zu erreichen. Die Patent- 
literatur sowie die im Markt vorgestellten Produkte ze.gen zwe. pr.nz.p.elle 
Losungswege, die der Fachmann einschlagen wird. 

1. Den Versuch, den SuBegeschmack zu „ubert6nen» etwa durch Salz scharfe 
Gewurze, diverse WurzsoBen und andere Wurzmittel sowie d.e .m n.cht-suBen 
Bereich ublichen Geschmacksverstarker wie etwa Glutamate und Inosinate. 

2. Die Verwendung von anderen Zuckern (Mono-, Disacchariden) mit Qenngerer 
SOBgeschmacks-lntensitat als Saccharose, wie etwa Lact ose Glucose, 
Maltose, niedere Maltodextrine etc. und zusatzlich den starken E.nsatz von 
Wurzmitteln. In der Patentschrift AT 357131 findet s.ch etwa so 
Vorschlag, bei dem ca. 47 Gew,% Glucosesirup, auf die e.ngesetzten Mehle 
und/oder Starken gerechnet, sowie reichlich Salz und Gewurze zur 



In beiden Fallen zeigen sich in der Erfahrung mehrere Probleme, die bisher 
keinen Erfolg solcher Produkte zugelassen haben: 

a) Der auftretende Misch-Geschmackseindruck la&t keine sensorisch 
anspruchsvollen Produkte zu. Die vorhandene SiiSe ist merkbar. Der 
resultierende Geschmack wird entweder abgelehnt oder fiihrt schnell zur 
Obersattigung. 

b) Die statt Saccharose verwendeten Zucker sind entweder selbst noch relativ 
su&, wie etwa Glucose mit ca. 85 Gew.-% der Saccharose-SuBintensitat, 
oder es mussen hohere Konzentrationen eingesetzt werden um die gleiche 
Wirkung in der Plastifizierung zu erzielen (Maltose, Lactose, niedere 
Maltodextrine). 

c) Die beschrankte Loslichkeit kann ebenfalls eine Substitution begrenzen, wie 
beispielsweise im Fall der Lactose. 

Es wurde nun uberraschend gefunden, dafc der Anteil des funktionellen 
Plastifizierungsmittels „Zucker(arten)" in solchen, im noch heiSen oder durch 
Wiedererwarmen replastifizierten Zustand nachformbaren Waffeln durch 
Verwenden der Polyole Erythrit und Xylit teilweise oder ganz substituiert und 
auch wesentlich, oft auf weniger als 50 Gew.-%, reduziert werden kann. 
Dies ist um so bemerkenswerter, als entsprechende Versuche mit einem 
anderen, im Bereich der Herstellung thermoplastischer Starken als effizienten 
Weichmacher bekannteh und daher haheliegehden PdlyOl - Glycerin - hier keinen 
Erfolg erbrachten. Mit Glycerin kann kein gleichartiges Waffelstuck erhalten 
werden Nur dunnere Waffeln sind uberhaupt auszubacken, wobei uberdies eine 
Blasenbildung und das Auftreten heller Flecke im Produkt sowie eine sign.fikante 
Klebeneigung festzustellen sind. 

Zudem ist dies umso Ciberraschender, da etwa Sorbit, ebenfalls ein Polyol, nicht 
als Zuckerersatz verwendbar ist, diese stark plastifizierende Wirkung also n.cht 
zeigt. 

Die erhohte plastifizierende Wirkung der beiden Polyole kann zu einer vollen oder 
aber teilweisen Substitution von Saccharose und anderen Zuckerarten e.ngesetzt 
werden. Sinnvollerweise wird unter ca. 0,5 Gew.-% (auf Mehle und/oder 
Starken gerechnet) eine Anwendung wenig sinnvoll sein, da dadurch nur mehr 
ca 1 bis 1 5 Gew -% Zucker substituiert werden. Die Konzentration nach oben 
wird bei vielen Anwendungen, wie etwa dem Rollen von Tuten, Waffelrollchen 
oder Hohlhippen auf ein AusmaB begrenzt, das zumeist unterhalb der jetzt fur 
Zucker ublichen Bereiche liegt (vgl. die Ausfuhrungsbeispiele). Fur andere 
Verformungsvorgange wie etwa das Tiefziehen solcher Mehl/Starke-bas.erter 
eBbarer Produkte sind jedoch auch hohere Konzentrationen einsetzbar. 
Bei vollstandigem Zuckerersatz betragt erfindungsgemaB der Anteil an Erythrit 
und/oder Xylit, bezogen auf Mehl und/oder Starke 10 bis 55 Gew.-/o, 
vorzugsweise 12 bis 55 Gew.-%, insbesondere 13 bis 50 Gew.-%. 
Dieser Anteil betragt in Backmassen bzw. Teigen, 

die fur die Herstellung von Hohlhippen bestimmt sind, 2o bis^55 Gew.-%, 
vorzugsweise 22 bis 55 Gew.-%, insbesondere 25 bis 5o Gew.-%. 



die fur die Herstellung von gerollten Waffeltuten bestimmt sind, 10 bis 35 
Gew.-%, vorzugsweise 12 bis 30 Gew.-%, insbesondere 13 bis 25 Gew.-/o, 
die fur die Herstellung von Waffelrollchen bestimmt sind, 12 bis 55 Gew.-%, 
vorzugsweise 14 bis 35 Gew.-%, insbesondere 15 bis 30 Gew.^, 
die fur die Herstellung von tiefgezogenen Formkorpern bestimmt sind, 15 bis 55 
Gew.-%, vorzugsweise 16 bis 4o Gew.-%, insbesondere 18 bis 35 Gew.-/o. 
Unter "Zucker" werden im Rahmen der Erfindung alle bisher bei der 
Waffelherstellung verwendeten Zuckerarten, wie Saccharose, andere 
Zuckerarten (Mono-, Disaccharide), Anteile von Sirupen (Starkes.rupe, 
Glucosesirupe, fructosehaltige Sirupe, Melassesirupe, Invertzucker, Honig), 
verstanden. 

Erythrit, 1 ,2,3,4-Tetrahydroxybutan, Schmelzbereich 120°C - 126°C, ist ein 
weiBes, kristallines Pulver, leicht loslich in Wasser. Sein Vorkommen in 
Fruchten, Pilzen und Hefen ist bekannt. Erythrit wird heute bevorzugt 
fermentativ aus Starke hergestellt. Erythrit schmeckt im Vergle.ch zu 
Saccharose nur maBig suB, ca. 65 Gew.-% SGBeintens.tat als 10gew.-^.ge 
Losung, im festen Zustand (in Dauerbackwaren) noch weniger. Die stark 
negative Losungswarme bedingt einen angenehm kuhlen Geschmackse.ndruck 
im Mund. 

Erythrit ist in Japan bereits als Lebensmittel zugelassen, in anderen Landern ist 

dies zu erwarten. Dieses-. Polyol .hat nur. einen. _geringen . fur den Menschen 

verwertbaren Energieinhalt, etwa 10 Gew.-% im Vergleich zur Saccharose^ 
Erythrit ist fur Diabetiker geeignet, nicht kariogen, ist nicht hygroskop.sch und 
wirkt kaum laxierend. 

Nach Roper und Goossens (Starch/Starke 45,< 400ff,1 993) sind Anwendungen 
von Erythrit unter anderem bei SuBungsmitteln, Schokoladen, Bonbons Cremen 
sowie Kuchen abzusehen und zwar sowohl zur Herstellung energ.ereduz.erter 
normaler Lebensmittel als auch von Diatprodukten, etwa fur D.abet.ker und 
Obergewichtige. 

In der neueren Patentliteratur finden sich beispielsweise in EP 511761 B1, EP 
688502 A1 und EP 753262 A2 Anwendungen von Erythrit in Instantfullungen, 
Cremen oder Oberziigen fur Torten und andere Backwaren. 
Xylit, 1,2,3,4,5-Pentahydroxypentan, CAS 87-99-0, Schmelzbereich 92°C - 
96°C ist ein weiBes, kristallines Pulver, leicht loslich in Wasser. Es f.ndet s.ch 
in Fruchten und Gemusen. Xylit schmeckt suB, ahnlich intensiv wie Saccharose 
und bewirkt bedingt durch seine stark negative Losungswarme einen angenehm 
kuhlen Geschmackseindruck im Mund. 

Xylit ist als SuBstoff generell in Lebensmitteln zugelassen, ein ADI-Wert zur 
Begrenzung der taglich akzeptablen Dosis ist nicht spezifiziert. Led.gl.ch fur 
hohere Konzentrationen ist ein Warnhinweis wegen einer potent.ell lax.erenden 
Wirkung zu deklarieren. Xylit wirkt uberdies nicht-kariogen bzw. anti-kar.ogen 
und findet deshalb heute verbreitet in zuckerfreien Bonbons und Kaugummis 
Verwendung. 



Die Herstellung nachformbarer Waffeln oder Hohlhippen aus ^uckerhaltigen 
Backmassen ist bekannte Technologie mit folgenden grundlegenden Daten 
we cTauf die mit einer Teil- oder Vollsubstitution durch Erythnt und/oder Xyl.t 
hergestellten nachformbaren Produkte ebenfalls Anwendung f.ndet. 



Hauptrohstoffe: 

Wasser Mehle und/oder Starken und Zucker sind die Hauptrohstoffe. Es konnen 
^eben bzw statt Weizenmehl auch andere Mehle und/oder Starken emgesetzt 



werden. 



VVCl UCI !• 

Neben oder statt Saccharose werden mitunter andere Zuckerarten (Mono-, 
nfsaccharide) wie auch Anteile von Sirupen (Starkes.rupe, Glucoses.rupe, 
Tuotos^Ze Sirupe, Me.assesirupe, Invertzucker, Honig) verwendet. 

Zuckerzuckerarten und Sirupe sowie diverse K.einkomponenten (z B Sa.z 
Backmittel Emulgatoren, Fett, Nahrstoffanre.cherungen, ...) werden vorerst in 
W.s^wTz 9 w. dispergiert. Sodann wird das Mehl I zudos,er1 : das G nz 
zu einer homogenen Suspension von Mehl ,n e.ner Losung der Zucker(arten) 



bereitet. 



allgemeinen zwischen 40 Sekunden und 3 Minuten. 

Biegen, Falten im noch he.Ben Zustand, allentaiis m Kiihlstrecke 

nicht durch Feuchtwerden oder starkeres crwdm.e 
Formbarwerden bewirkt wird. 

erforderlichen Einsatzmenge auf etwa die Halfte bis em 

benotigten Zucker mit sich. 

Derzeit Kann nur vermutet werden da B diese 

Sierlen Do',e,un 9 anlaccharose werden hingegen h 6 her v.skos. 



im Falle des Erythrits als Zuckerersatz ist mit der reduzierten Einsatzmenge ein 
geringeren Erythrit- oder Xylitmenge ist moglich. 
Zuckeraustauschstoffen oder SGfcstoffen erforderl.ch. 
also als niederkalorischer Fullstoff fungieren. 

Weiters kSnnen bei ausschlieBlicher Verwendung von Starken jet* auch rem 

weiSe, nachformbare 

backoblatenartige Waffelprodukte, 



Tuten, 
Rollchen, 

Tiefzieh- bzw. Stanzteile, etc. 



beeintrachl.gten Fatbon gofertigt werden _ 

Die nachformbaren flachigen oder bandartigen *^ c * 

ihr Geschmack beeinflufct werden kann. 

Weiters gibt auch die Verwendung von W 

Konzentrationen von nur wen.gen P^^/!^'^^ ^s Produktes gezielt 
ebenfalls Vorteile fur die Produktion, da der SuBegrad des rroau* 

reduziert werden kann. 

verbrauoh" die erforderliche Backzeit verkurzt und dam,t der AusstoB erhoh,. 
Die in den nachfolgenden Beispielen angefuhrten Zahlen sind Gewichtste.le. 



Herstellen von Hohlhippen mit (teilweisem) Zucker-Ersatz 
9 mm Durchmesser, 90 mm lang 

auf einer Maschine vom Typ EWB (Franz Haas Waffelmaschinen Industrie AG, 
W en Oster ich). So.che Hohlhippen werden ublicherwe.se ™J^™£: 
einsa z im Bereich von 50 bis uber 100 Gew.-% (Basis Mehle und/oder StarkenL 
ZTgs^sTeO - 80 Gew,% hergeste.lt und sind daher mtens.v su* ,m 
Geschmack (Rezept Nr. 1). 




1 Type 550, Vonwiller, Schwechat, Osterreich 

2 Cerestar, Vilvoorde, Belgien 

3 Roquette, Lille, Frankreich 

4 Molda 55, Molkerei Dahlenburg AG, Deutschland 

8 verschlechterte Rollbarkeit 
b reiBt leicht 
c weiches Band 

geschmacklich rundes, ansprechendes Produkt. 



Herstellen von Hohlhippen mit (teilweisem) Zucker-Ersatz 
9 mm Durchmesser, 90 mm lang 

im Geschmack (Rezept Nr. 1). 




1 Type 550, Vonwiller, Schwechat, Osterreich 

2 Cerestar, Vilvoorde, Belgien 

3 Roquette, Lille, Frankreich 

* Molda 55, Molkerei Dahlenburg AG, Deutschland 
8 verschlechterte Rollbarkeit 
b rei&t leicht 
c weiches Band 

Die Produce nV,t einem Vo,l-Ersatz des 6 r ^ 

« Xy.it statt Zucker sohmeoken wen.g «* m ^Z M tih« Q be r- 

geschmacklich rundes, ansprechendes Produkt. 



Herstellen von gerollten Zuckertuten mit (teilweisem) Zucker-Ersatz 

auf Backformen vom Typ TRO (Franz Haas Wa ffelmas chinen Industrie _AG, 
Wien Osterreich). Das Produkt hat die Tutenform flat-top, 65 mm lang, 
SSinSTS mm. Derartige gerdlte Tuten erfordern ublicherwe.se e.nen 
von uber 30 bis zu 50 G.w-% <™^j£'^ t ™i 
vorzugsweise 35 bis 45 Gew.-% und schmecken daher deutlich suS 

(Vergleichsrezept Nr. 17). 




1 Type 550, Vonwiller, Schwechat, Osterreich 

2 Cerestar, Vilvoorde, Belgien 

3 Roquette, Lille, Frankreich 

8 verschlechterte Rollbarkeit 

b sehr elastisch 

0 weiches Waffelstuck 

Entsorechende Produkte mit einem Voll-Ersatz des Zuckers durch beispielsweise 
fo Z^ty^X statt Zucker schmecken neutral, nicht su* und haben em 
rundes cerealientypisches Geschmacksbild. Ein schneller geschmackl.cher Uber- 
^tgungseffekt tlitt nicht ein. Das Fallen mit nicht-su&en Cremen erg.bt em 
geschmacklich rundes, ansprechendes Produkt. 



Herstellen von gerollten Zuckertuten it.it (teilweisem) Zucker-ErsaU 

auf Backformen vom Typ TRO IFranz Haas Waffelmaschinen Industrie AG, 
Wi»n Osterreich) Das Produkt hat die Tutenform flat-top, 65 mm lang, 
Durchme^er 28 mm. Derartige gerollte ^^s^ZZ^Z 
7„rk(.r2usat2 von uber 30 bis zu 50 Gew.-% (Basis Mehle und/oder Starkeni, 
™^s™ Ws 45 Gew.-% und schmecken daher deuthch suB 
(Vergleichsrezept Nr. 17). 




1 Type 550, Vonwiller, Schwechat, Osterreich 

2 Cerestar, Vilvoorde, Belgien 

3 Roquette, Lille, Frankreich 

8 verschlechterte Rollbarkeit 

b sehr elastisch 

0 weiches Waffelstuck 

geschmacklich rundes, ansprechendes Produkt. 



Herstellen von Waffelrollchen mit (teilweisem) Zucker-Ersatz 

a ..f Backformen vom Typ WRO (Franz Haas Waffelmaschinen Industrie AG, 
^ SSh) Die RMchen haben ca. 20 mm Durchmesser und s.nd 45 mm 
^ 'dI e e rfordern ublicherweise einen Zuckerzusatz ^. P^ 3 "' 8 ^ ~ 
Gew-% (Basis Mehle und/oder Starken), vorzugswe.se 40 b.s 50 Gew.^ und 
schmecken daher deutlich suB (Vergleichsrezept Nr. 33). 




1 Type 550, Vonwiller, Schwechat, Osterreich 

2 Cerestar, Vilvoorde, Belgien 

3 Roquette, Lille, Frankreich 

4 Molda 55, Molkerei Dahlenburg AG, Deutschland 

5 Malzextrakt flussig, STAMAG, Wien, Osterreich 

8 verschlechterte Rollbarkeit 

b sehr elastisch 

c weiches Waffelstuck 

haben ein rundes, cerealientyp.sches Geschmacksbiid. 
geschmacklicher Ubersattigungseffekt tritt nicht e.n. 



Herstellen von tiefgezogenen, becherfdrmigen HohlkSrpern 
mit (teilweisem) Zucker-Ersatz 

'h or do hifzu 80 Gew -% (Basis Mehle und/oder Starker,), vor2u9swe.se 
TJs 65 Gew. % und schLole'n dsher intensiv sQ S ,Verg,eichsrezept Nr. 41,. 




1 Type 550, VonwHIer, Schwechat, Osterreich 

2 Cerestar, Vilvoorde, Belgien 

3 Roquette, Lille, Frankreich 

* Molda 55, Molkerei Dahlenburg AG, Deutschland 

8 verschlechterte Nachformbarkeit 

b weiches Waffelstiick, gut nachformbar 

haben ein rundes, cerealientyp.sches Geschmacksb.ld. 
geschmacklicher Obersattigungseffekt tritt n.cht e.n. 
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Patentanspruche: 



Verwendung von Erythri, und/oder Xy V n J^TSSv^n « h Z 
Dauerbackwaren a U s ^Y^J'^TmJ^ml wieder plastisch 
Backschritt im "och plast.scher , od. du.h W^de^^ 

gewordenen Zustand, z.B. durcn vvic , te ilweiser oder vollstSndiger 

^ Fto ^T^TSK* Xylit bei vollstandigem 
Zuckerersatz wobe, der Ante. ^J^' v orzugsweise 12 bis 55 
^sonolelfbi: be'zogen auf Meh, und/oder S, S rke betragt. 

2. Verwendung von Erythri, : un*-. 

Zweck, wobei der Ante.l von&yth m und/o der Xy Herstellung von Hohlhippen 
Zuckers bei Backrnasse ^ oder ^ 22 bis 55 Ge w,%, 

£=^25 bisBo'Lw' % bezogen au, Meh, und/oder 8*k. betrag . 

3. Verwendung von Erythri, "X^lSS 

Zvveck. wobei der AnteJ von Ery*m und/oder Ay VQn llten 

Zuckers bei Backmassen oder Te.gen d,e to d, : ^ ^ ^ ^ ^ 

Zweck, wobei der Anteil von Erythnt und/oder Xyl.t be ;°^ stan 9 Waffelrollcnen 
Zuckers bei Backrnassen Oder Te.gen d ; e - d, Hersteiiung ^ 

bezogen a. Meb, und/oder Starke ^ 

5. verwendung von Erythri, und/oder ^^g&XgSZZ 
Zweck, wobei der Anteil von Erythr,, : und/oder Xyl« b vo von 9 tiefgezogen en 
Zuckers bei Backmassen oder Te.gen d ^ £"J££,JU 16 bis 40 Gew, 
Formkorpernbestimrnt smc 15b, s 55 Ge«- > 9 ^ Meh , und/oder 
o/o, insbesondere 18 bis oew. 
Starke betragt. 
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Zusammenfassung ^JilGV^ 

Die Erfindung schlagt, vor in Backmassen oder Teigen fur ^J^^^ 
Mehlen und/oder Starken, welche Backwaren nach dem Backschr.tt imnocn 
das fschen oder durch Wiedererwarmen wieder plastisch l™^™**™* 
z B durch Wickeln, Rollen, Pressen, Stanzen, Pragen, B.egen Falten ode 

Btesssx* sarsasss as 

betragt. 
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